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LES ANCIENNES VARIÉTÉS
FRUITIÈRES INDIGÈNES,
UNE RICHESSE À SAUVEGARDER
Roger CORBAZ
Résumé de la conférence donnée au CVB le 19 novembre 1997.
Pendant des siècles, les arbres fruitiers ont été cultivés sous la forme de haute tige, c’est-à-dire
avec un tronc de 1,80-2,20 m et une vaste couronne, pouvant atteindre une bonne centaine d’an-
nées, même 300-350 ans pour certains poiriers. Les prés-vergers se trouvaient près des fermes,
l’herbe entre et sous les arbres était fauchée ou pâturée après la récolte des fruits.
Après la seconde guerre mondiale, l’arboriculture subit une profonde révolution due à l’utili-
sation de porte-greffes nanisants. Le pré-verger céda la place au verger intensif, avec des arbres
de petites dimensions, se mettant à fruit dès la 3e année après plantation et arrachés après 15-18
ans. Le rythme de production avait changé, les arboriculteurs étaient devenus des spécialistes et,
sous l’influence du commerce, le nombre de variétés cultivées diminua considérablement.
Une enquête réalisée entre 1925 et 1928 montra qu’on trouvait, à cette époque en Suisse
romande, 230 variétés de pommes de table, sans compter les pommes à cidre, à cuire ou à sécher.
On peut dire qu’avant cette révolution, presque chaque village avait ses variétés propres, et qu’on
avait chaque mois de l’année une autre pomme à croquer.
Caractéristiques des anciennes variétés locales
Les variétés locales possèdent un gros avantage: elles sont bien adaptées à nos conditions clima-
tiques et pédologiques. La plupart des variétés de pommes débourrent tardivement dans la saison,
ce qui les met à l’abri des gels tardifs. La championne dans ce domaine est la variété vaudoise
Françoise, qui ne se réveille qu’à fin mai. Les cerises de Suisse centrale, mais aussi la Noire de
Montreux, supportent la pluie sur les fruits sans que ces derniers éclatent.
Nées en général à une époque où les traitements antiparasitaires n’existaient pas,  ces variétés
présentent parfois des résistances - ou plus exactement de faibles sensibilités - aux maladies et
aux ravageurs. Ces caractères sont polygéniques, ce qui les met à l’abri de nouvelles races du
pathogène, contrairement aux nouvelles variétés dites résistantes à la tavelure qui sont, elles,
monogéniques. La pomme vaudoise Bovarde répandue en région lémanique, la Pomme du Prince
qu’on trouve le long de la chaîne du Jura, la Kaiser du canton de Bâle ou la Pomme Miel de
Genève n’ont pratiquement pas de tavelure sur les fruits et, pour la Bovarde, pas d’oïdium sur les
jeunes pousses.
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Cela ne veut pas dire que toutes les variétés locales possèdent ce caractère; la Rose de Berne
est très sensible à cette mycose, mais elle offre par contre un arôme remarquable.
Le plus grave défaut de beaucoup d’anciennes variétés est une production alternante, soit beau-
coup de fruits une année et peu ou pas l’année suivante. On peut essayer de modifier ce rythme
en enlevant les jeunes fruits sur certaines branches. Une production importante chaque année fut
un des éléments du succès de la Golden Delicious. Toutefois ce caractère se rencontre parfois
aussi chez des variétés anciennes, comme par exemple chez la reinette de Chevroux.
Usage et traditions
Certaines variétés sont si intimement liées à une tradition qu’elles se sont maintenues malgré de
gros défauts. C’est le cas de la Poire à Botzi qui doit accompagner la viande lors des fameux repas
de la Bénichon en pays fribourgeois. Cette petite poire, vite blette, mûrissant à une période où le
marché est encombré d’autres poires, atteint cependant les prix les plus élevés des fruits à pépins.
De même la Poire channe, fruit allongé, à chair si astringente que les Français la dénomment
«Estranglion», voit son jour de gloire à Chessel-Noville le lundi du Jeûne fédéral; les tartes aux
pruneaux sont remplacées par des gâteaux aux poires à goglia (nom patois de la channe).
Tous les fruits, qu’ils soient à pépins ou à noyau, sont considérés aujourd’hui uniquement pour
être consommés frais. Jadis, il en était tout autrement. On connaissait les pommes à gâteau, celles
pour les beignets, celles à sécher en quartier ou les autres en rondelle, celles pour la compote ou
la purée, celles pour le cidre ou pour la distillation. La plupart des variétés indigènes de poire sont
à cuire ou à jus (cidre doux ou fermenté) ou encore à sécher. Les cerises noires et molles (les
guignes) étaient destinées à la confiture, aux compotes ou à la pâte de fruits, les rouges à la dis-
tillation, à cause de leur haute teneur en sucre, les griottes à la confiture ou conservées dans l’al-
cool. Toutes ces connaissances de l’utilisation des fruits font aussi partie de notre art de vivre, de
notre patrimoine.
Situation actuelle
1. - Collections
Dès 1970, le soussigné s’est inquiété de la disparition des variétés locales. Il fut encouragé dans
cette voie par une résolution de la  FAO (Food and Agriculture Organisation) lors de la réunion
de Stockholm en 1972, qui demandait à chaque pays de sauvegarder ses variétés de végétaux et
ses races d’animaux domestiques.
En Suisse romande, la plus grande collection de fruitiers se trouve à l’Arboretum d’Aubonne.
Commencée en 1975, elle ne comprend que des variétés locales, suisses ou proches de la Suisse,
sous forme d’arbres haute tige, et se compose de pommiers, poiriers, cerisiers et pruniers, ainsi
que de quelques châtaigniers.
Une collection de pommiers avec des variétés suisses et étrangères, ainsi qu’une collection des
principales poires de table existent au Centre horticole de Lullier (GE).
En 1985, une association suisse pour la sauvegarde du patrimoine fruitier (Fructus) est fondée
à Zurich; elle encourage la création de collections régionales, ce qui se réalise peu à peu dans les
cantons de Neuchâtel, Fribourg, Jura, Valais et Genève pour la Suisse romande, Zurich,
Thurgovie, Bâle et les Grisons pour la Suisse allemande.
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2. - Sur le terrain
D’une manière générale, on trouve encore d’anciennes variétés au-dessus de 650 m d’altitude,
soit dans une zone où les nouvelles n’exercent aucune concurrence. Pour les fruits à noyau, la
situation est différente. L’absence de porte-greffes nanisants fait que le passage des hautes tiges
aux basses tiges n’a pas encore eu lieu, mais on s’en rapproche. Pour les cerisiers ce sera drama-
tique. En effet, de récents inventaires ont été entrepris en Suisse centrale et du nord-ouest; ils ont
révélé la présence de 585 variétés de cerise, dont une très grande partie n’a jamais été décrite. De
plus le nombre de variétés menacées de disparition (moins de 5 arbres existants) est très élevé.
On estime à plus de 1000 le nombre de variétés de pomme existant en Suisse, dont environ 600
sont indigènes. Tout n’est pas encore inventorié; il reste des domaines obscurs, comme celui des
pommes douces, dépourvues d’acidité, paraissant fades au palais. Curieusement elles ne sont que
rarement dotées d’un nom spécifique, demeurant dans le collectif «pomme douce».
La situation est identique chez les poires. Parmi celles à cuire, il existe à la Côte, le pays de
Gex, Genève et la Savoie, un groupe de «poires à rissoles». Elles possèdent toutes une chair dure,
sèche, à cuire longtemps, qui tourne au rose et dégage finalement un excellent parfum. Ce grou-
pe comprend au moins 6 variétés. Bien plus riche est le groupe des poires à cidre, dites blessons
ou biassons, ou poires à vin. Personne n’en a fait le recensement.
3. - Et les noyers
Il reste une espèce qui, bien que peu importante en nombre, mériterait d’être étudiée, celle des
noyers. En effet, plus de 90% des arbres sont issus de semis; on a alors une variation extraordi-
naire, qui se remarque tant dans la forme des noix que dans la physiologie des noyers. La date du
débourrement en est un bon exemple; les plus précoces se mettent en feuilles à fin mars et les plus
tardifs à mi-juin. Comme les noyers disparaissent rapidement et que les personnes capables de les
greffer sont rarissimes, il est urgent d’entreprendre un inventaire de ce qui existe et de sauvegar-
der les types les plus intéressants.
Conclusion
On peut dire en conclusion qu’il reste beaucoup à faire pour sauvegarder notre patrimoine frui-
tier. Il faut concentrer les efforts sur les variétés indigènes et, en particulier, dans les domaines où
notre pays est particulièrement riche, à savoir les cerises, les pommes et peut-être les noyers. La
première tâche consiste à dresser un inventaire; la seconde, plus délicate, est de planter des col-
lections pour garder en vie, mais aussi observer et analyser les variétés recueillies. Les terrains
disponibles sont rares, les arbres mettent du temps avant de porter des fruits. La tâche est longue
et onéreuse, mais elle permettrait d’améliorer les variétés de demain et de contribuer à maintenir
une certaine diversité biologique et génétique, si les soutiens nécessaires lui sont accordés.
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